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Über den Wert der Fleilchbrühe. 


Der Anteil des Fleilches an der Nahrung der verlchiedenen Völker 


[chwankt sanz gewaltis, aber vollftändig entbehrt kann das Fleilch 
nicht werden, denn der menlchliche Verdauungs-Apparat kann die 
Ernährung des Körpers mit bloßer Pflanzenkolt auf die Dauer nicht 
[ichern, weil er diele viel Ichwerer und nur zum Teil ausnußen kann. 
Im Fleilch find zwar nicht 
mehr Nährftoffe enthalten 
alsinpflanzlichenNahrungs- 
mitteln, es enthält jedoch ge= 
wille Stoffe, welche in Pflan- 
zen nichtvorhandenlind, die 
aber der menlchliche Orga- 
nismus nicht entbehren kann: 
die fogen. Extraktivitoffe des 
Fleilches, welche gleichzeitig 
Träger [eines beliebten Ge- 
[chmackes find, Beim Kochen 
gehen die Stoffe in dieFleilch- 
brühe über, deshalb Ichmeckt ausgekochtes Fleilch fade, denn gerade 
das, was ihm leinen großen Vorzug gegenüber andern Nahrungs- 
mitteln verlchafft, hat es durch das Auskochen verloren. Wie dagegen 
Fleilchbrühe belebt und erquickt, ilt uns allen bekannt. 

Zahlreiche willenlchaftliche Verfuche namhafter Forfcher haben er- 
wielen, daß die Extraktivitoffe des Fleilches außerordentlich günltig 
aut Appetit und Verdauung einwirken. Selblt [chwer verdauliche 
Nahrunssmittel, wie Hüllenfrüchte, werden vom Maäsen bedeutend 
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beller ausgenußt, wenn lie mit Fleilchbrühe zubereitet Ind. Es senöst 
allo dann eine geringere Menge zur Ernährung, denn 


nicht von dem, was wir ellen, leben war, 
londern von dem, was wir verdanen! 
E * 


J ultus von Liebis. 


Unfer sroßer Landsmann Jultus von Liebis, der unlterbliche Forleher 
und Begründer der Ernährungswillenlchaft, hat auf den Wert der 
Fleilchbrühe für unlere Er- ; 
nährung nachdrücklich hinge- 
wielen und angeregt, in vieh- 
reichen überleeilchen Ländern, 
wo das Fleileh billig ift, diefen 
(eine wichtiglten Teile, eben die 
Extraktivitoffe Zu entziehen 
und damit unlere Ernährungs- 
weile zu verbellern und g’eich- 
zeitig zu verbillisen. Im Jahre 
1865 entltand in Südamerika 
der erite Betrieb, in dem nach 
Liebig’s Vorfchriften und unter 
feiner Kontrolle Fleilchextrakt 
im Großen gewonnen wurde. 
Durch keine [einer vielen (egens- 
reichen Schöpfungen ilt Jultus 
von Liebig [o volkstümlich geworden, wie durch leinen Fleilehextrakt. 
Einzig und allein die Liebig Gelellfchaft ilt von ihm ermächtigt worden, 
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den Fleilchextrakt nach [einem Verfahren und unter [einem Namen 
herzultellen. Als Echtheitszeichen trägt jeder Topf den Namenszus 


® 


in blauer Farbe quer dureh das Etikett. 


| Aus den Liebig Werken. 


Als im Jahre 1865 am La Plata in Südamerika zum erlten Male 


 Fleilehextrakt in größeren Mengen herseltellewurde, war die großartige 


"Entwicklung dieles Betriebes nicht vorauszulehen. Die unauthaltlame 
Steiserung des Bedarfes, welche bald die Errichtung weiterer Werke 


Ein Liebig -\ ck am Urusuay=Strom, 
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erforderlich machte, ilt ein Ichöner Beweis dafür, wie Ichnell unlere- 


Hausfrauen die Vorzüge von Liebig Fleifchextrakt erkannten und der 
Kreis leiner Verehrerinnen lich immer weiter ausdehnte. 

Die Liebis-Werke in Südamerika (Argentinien, Uruguay, Paraguay) 
und Afrika (ind moderne Rielenbetriebe, in denen die neuelten Fort- 


(chritte der Vilfenfchaft und Technik Verwendung finden. So einfach die 


Vorlchriften Jultus von Liebig's lauten, aufderen Grundlage noch heute 


in den Liebig-Werken unter der [trengen Auflicht willenlchaftlich ge- 
bildeter Fachleute gearbeitet wird, lo 
können doch die ungeheuren Mensen 
Fleifch nur durch neuzeitliche Rielen= 
malchinen bewältigt werden, die menlch= 
liche Hand kommt nach der Schlachtung 
und Zerlegung der Rinder nicht mehr mit 
dem Rohmaterial in Berührung. 

Zur Verwendung gelangen nur ausge- 
(uchte, durch Tierärzte geprüfte Rinder, 


Gauchos, auf den einzelnen Farmen ge= 
(ammelt und den Werken 
werden. In modernen Schlachthallen wer- 


Zugetrieben 


den die Tiere nach neuzeitlichen, hysie= 
nilchen Grundläßen mit erftaunlicher 
% Gelchwindigkeit gelchlachtet und zerlest. 
Das Fleilch jedes Rindes wird nochmals 


einer tierärztlichen Kontrolle unterwor= 


Gaucho 


fen, und nun rollen die großen Fleilch- 
ftücke in die rielisen Kühlhallen, wo lie einige Zeit zur Abkühlung 
hängen mülfen. Dann erlt beginnt die eigentliche Extraktgewinnung. 
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die von berittenen Hirten, den bekannten , 
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Das Fleifeh wird von Knochen und Sehnen lorsfältig befreit, mittels 
sroßer Schneidemalchinen in kleine Stückchen gelchnitten und gelangt 
nun in vielige Kellel, welche mehrere taulend Liter fallen , hier wird der 
koftbare Saft gewonnen und das auflteigende Fett lorgfältig abgelchöpft. 
Nachdem die köftlich duftende Bouillon eine Reihe Klär- und Filtrier- 
anlagen durchlaufen hat, wird ihr das Waller entzogen, lodaß lie nur 
noch etwa !/so ihrer urlprünglichen Menge bildet. Die lyrupartigeMalle, 
welche aus den reinen Extraktivitoffen des Fleifches befteht, wird ge- 
prüft, ob fie den Bedingungen Liebig's entlprieht, dann in große Blech- 
dofen verpackt, nach Europa verfchifft und hier in die bekannten 
Steinguttöpfehen abgefüllt. 


Verladekat eines Licbig-Werkes. 


Seit ihrem Beftehen lind in den Liebigs-Werken über fo Millionen 


Rinder verarbeitet worden, eine ungeheure Herde! Stellen Sie lich vor, 


man würde diefe 10 Millionen Rinder dicht hinter= und zu vieren neben=- 
einander auf einer Landltraße aufltellen; fie würden von Lillabon 
über Madrid, Paris, Berlin, Moskau bis zum Ural reichen, allo quer 
durch ganz Europa. Um einen Ort zu durchziehen, würden fe145 Tage 
und Nächte, allo ununterbrochen falt 5 Monate brauchen. 
Auf den Weidepläßen der Liebig Gelelllchaft gralen 2. 
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Stall- 


fütterung verlchent. Durch eigens aus Europa eingeführte, preisgekrönte 
Zuchttiere, darunter Exemplare im Werte von RM 20008, wird die 


Ralle dieler Rinder ftändis verbellert. 


Gefell= 


Die Ländereien der 


5000009 Rinder, die in Freiheit leben, von allen Nachteilen der 


[chaft umfallen eine Fläche von 21» Millionen Hektar, einGebiet, dasan 
Größe der Rheinprovinz gleichkommt. ($. vorftehende Vergleichskarte,) 
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DaLiebigFleilch-Extrakt nichts anderes ist als reine, eingedickte Fleilch- 
brühe, werden wir uns nicht wundern, daß die Hausfrau (tatt mühlam 
austeuremFleilch felblt bereiteter ! E 
Fleifchbrühe Liebig Fleilch-Ex- 
trakt verwendet; nicht alsErlaß, 
denn der Extrakt ilt ja Fleifch- 
brühe, aber bedeutend billiger 
alsdieim Haushalt unter großem 
Aufwand von Zeit und Mühe 
aus Fleifch bereitete. Wenn Sie 
die Fleilchbrühe, welche einem 
Pfund Liebig Fleifch - Extrakt 
entlpricht, felbft herftellen wol= 
len, mülfen Sie 40 Pfund Ochlen- 
fleilch bis zur Saft- und Kraft- 
lofiskeit auskochen. Rechnen Sie 
nun Zum Preife für 40 Pfund 
Fleilch das Brennmaterial für mehrltündiges Kochen und den Auf- 
wand an Zeit und vergleichen die Kolten dieler Fleilchbrühe mit dem 
Preile für 1 Pfund Liebig, [o werden Sie die Vorteile der Verwendung 
von Liebig Fleilch-Extrakt erkennen. Er enthält weder Kochlals noch 
irgendwelche anderen Zuläte, verdeckt allo niemals den Gelchmack 
der Speilen und ilt deshalb außerordentlich vielleitig zu verwenden. 
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Ein (olches Stück Rindfleilch 


ilt m&tis zur Herftellung.dieles Toptes Liebig Fleilch=Extrakt, 


A 


: Liebig allg. 


Die moderne Hausfrau wünlcht ihren Haushalt nach Möslich- 
keit zu vereinfachen und zu verbilligen. In diefem Beltreben kommt 
ihr Liebig flülfs, der fertig gewürzte, flüllige Liebig Fleilch-Extrakt, 
ganz belonders entgegen. Liebig flülfis ift vollftändige, Itark kon- 
zentrierte Ochlenfleilcehbrühe mit dem würzigen Gelchmack der ge- 
bräuchlichen Suppenkräuter. Wenn Sie felbftbereitete Fleilchbrühe 
bis zur Dickflülfigkeit einkochen hießen, würden Sie ungefähr daslelbe 
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erhalten wie Liebig flülfis, denn der Grunditoff dieles Erzeugnilfes ilt 
trilches Ochlentleilch, Um 1» Liter wohllchmeckende, fertige Bouillonzum 
Trinken und für den Küchengebrauch 
zu erhalten, brauchen Sie nur 1-1!/s ER- 
[öffel Liebig flülig mit heißem Waller 
zu verdünnen. Wenn Sie Ihren Suppen, 
Soßen, Gemüle- und Fleilchfpeilen einige 
Tropfen Liebig flülig hinzufügen, werden 
diele im Gelchmack lo bedeutend ver- 
bellert und gekräftist, als wenn Sie mit 
Fleilchgekocht wären. 
Liebis flülfig regt den 
Appetitanundmacht 
die Speilen leichter 
verdaulich. Dasmüh- 
lame und auch zeit= 
raubende Auslieden 
von teurem 
Suppenfleilch 
können Sie bei 


a etrakt 


hergestellt von 


Bid "GESELLSCHAFT - 
gegründet 1865. 


endeten 
Heisch ERaNe 
der 
Verwendung 


vonLiebig flül 
[is vollltändig 


die Ausgaben 

für Suppen- 

fleilch Gemüfe 

Knochen und Brennftoff (paren, außerdem Zeit und Mühe. Trotz feines 

hohen Wertes ilt Liebig flüllig nicht teuer, denn die Riefenherden der 
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Liebig Gelelllchaft ermöglichen die Herftellung billiger Fleilchbrühe. 
Überall, wo fertis gewürste Fleilchbrühe gebraucht wird, kann Liebig 
flüllıg verwendet werden: zur Bereitung von Trinkbouillen und Koch- 


Bouillon, als Grundlage für Suppen und Soßen, zur Kräftigung und 
Verbellerung von Speilen aller Art und als Tafelwürze, denn es kann 
auch den aufsetragenen Speilen noch zugeleßt werden. Wenn Sie auf 
billige, aber gute Küche Wert Kart werden Sie auf Liebig flüllıg nicht 
verzichten können. 


% 


Liebig Fleilehbrüh - Würfel. 


Wenn Sie sanz belonders billis und einfach eine gute wohllchmeckende 
Fleifehbrühe herltellen möchten, empfiehlt sich die Verwendung von 
Liebigleilchbrüh- Würfeln. Nur mit heißem Waller aufgebrüht, ergeben 
diele augenblicklich ?/4 Liter ganz vorzüsglicher Fleilchbrühe. Die Liebig- 
Würfel enthalten neben Gewürz- und Gemüleausgügen Liebig Fleilch- 
extrakt in reichlicher Menge und ergeben deshalb wirkliche Fleilchbrühe 
mit natürlichem Bouillongelchmack, Ihre erftklalfige Qualität macht 
die iebis-Würfelgeeisnet, die im Haushalt ausFleilch bereiteteBouillon 
zu erleten, Sie (ind Zur Flerftellung von Trinkbouillon und Fleilchbrüh= 
[uppen zu verwenden, zur Verbellerung und Verlängerung von Suppen 
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und Soßen und zur Kräftigung von Gemüfe- und anderen Speilen. 
Wesen ihrer einfachen Verwendungsweile find die Liebis-Würtel 


zur Bereitung eines-kräftigen und erfrilchenden Frühlftücksgetränkes 
(ehr geeignet, aber auch für Sportsleute und Wanderer, denn heißes 
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Waller ilt leicht zu befchaffen, und weiter ilt nichts nötis, um aus 


Liebis-Würfeln Fleilchbrühe herzultellen, In ‘den kleinen Dofen zu 


10 Stück lallen lie fich bequem mitnehmen, ohne der Gefahr des 


Verderbens ausgeleßt zu lein. 
Troß ihres billigen Preiles von nur 4 Pfennig lind die Liebig- Würfel die 


sehaltvolliten- derNameLiebig bürgtdatür. 
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Liebig- lee 


Selleriegelchmack ilt bei Fleilchbrühe und Suppe 
aus Fleilch oder aus Liebig Fleifch-Extrakt 
und bei anderen Speilen [ehr beliebt. Erifcher 
Sellerie ift nicht immer zur Hand, auch ilt feine 
Zubereitung umltändlich. Auf einfache Weile 
können Sie den gewünlchten Gelchmack er= 
reichen, indem Sie eine Prile Liebig Sellerie- 
Salz zugeben. f 


Di 


Praktilche Winke und Rezepte 
zur Verwendung der Liebig-Erzeusnille. 


Se ppen 
Fleilchluppen, welche wegen ihrer appetitanregenden und die Verdau- 
ung der Speilen fördernden Wirkung bei keiner Hauptmahlzeit fehlen 
lollten, [ind teuer zu bereiten, [olange Sie Suppenfleilch dazu verwenden. 
Nehmen Sie jedoch die Fleilchbrüherzeusnille der Liebig Gelellfchaft, 
lo wird dielfes entbehrlich und die Kolten ermäßigen lich ganz erheblich. 
Eine [chmackhafte Fleilchluppe können Sie bereiten, indem Sie Mark- 
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oder Bratenknochen zulammen mit Suppenkräutern auskochen und zu 
der Brühe eine entlprechende Menge Liebig Fleilch-Extrakt geben. (Hin- 
lagen, wie Reis, Sago, Nudeln, 
nach Belieben). Gebundenen 
Suppen aus Mehlpräparaten, 
welche meiltens mit [chwacher 
Fleifchbrühe angelet werden, 
gibt man auf das Liter 7 gr. 
=1geltrichenen Teelöffel iebig 
Fleifch-Extrakt hinzu. 
Fertig käufliche Suppen, lowie 
fogenannte Wallerluppen 
können Sie durch eine kleine 
Zugabe von Liebig flüllis be= 
deutend kräftiger und Ichmacks 
hafter machen. Die Verbellerung oder Verlängerung von Suppen er- 


neichen Sie belonders billig durch Liebig Fleifchbrüh - Würfel, 
IMITIERTE KREBSSUPPE 


Bereitungszeit: 1 Stunde. -5Perlonen. — Zutaten: 1LiterNordfeekrabben, 
2 Liter Waller, Suppenkraut, Io Gramm Paniermehl, 1/2 Pfund Suppenfpargel, Butter, 
1 Teelöffel Liebig Fleich-Extrakt, 

Die frilchen Nordfeekrabben werden ausgefchält, die Schalen mit dem 
Waller und dem Suppenkraut 1 Stunde gar gekocht, auf ein Sieb ge- 
[chüttet und rein ausgedrückt. Die Brühe [läßt man dann 14 Stunde 
kochen (mit dem Paniermehl), gibt den Spargel neblt Butter hinzu und 
richtet die Suppe an mit Krabben, die man vorher mit einer Prile Salz 
und Pfeffer und dem aufgelöften Liebig Fleilch-Extrakt in die Suppen- 
[chülfel getan hat. ; ; 

ml ut nl nenn m 
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BOHNENSUPPE MIT ELEISCHKLOSSEN 


Bereitungszeit: 2 bis 2Va Stunden. - Als Mittagellen für 5 Perfonen.- 
Zutaten: 1PfundgrüneBohnen, 1 Pfund Kartoffeln, ca. 50 Gramm Butter oder Braten= 
fett, 1 Kochlöffel Mehl, Suppenkräuter, 1 Eiund 2 Teelöffel Liebig Fleilch-Extrakt. Für 
Klöße: 34 Pfund gehacktes Rindfleilch, 35 Gramm Semmel, 1 Ei und 75 Gramm Butter. 
Man [chwitst das Mehl mit der Butter hellbraun, gibt [oviel kochendes 
Waller hinzu, als man Suppe zu haben wünlcht, fügt in Stücke ge= 
(<hnittene Brechbohnen und Kartoffeln fowie Suppenkräuter mit dem 
nötigen Salz hinzu und laßt das Ganze 2 bis g!/» Stunden langlam 
kochen. 10 Minuten vor dem Änrichten [äßt man die ausFleilch, Semmel, 
Butter und Ei geformten, mit Salz und geriebener Muskatnuß gewürzten 
Klößchen in der Suppe aufkochen, rührt letstere mit einem Ei ab und 


gibt 1/» Teelöffel Liebig Fleifch-Extrakt hinzu. 


MECKLENBURGISCHE GRAUPENSUPPE 


Bereitungszeit: 21a Stunden. -5Perlonen. — Zutaten: 11/2 Pfund gelchälte 
Kartoffeln, 5 ERlöffel feine Graupen, 5 Mohrrüben, 1 Knolle Sellerie, 1 Stange Porree, 
ö Liebig Fleifchbrüh - Würfel, 1 ERlöffel Rindertalg, 1 ERlöffel Butter, gewiegte Peter- 
filie, 2/2 Liter Waller, !/2 ERlöffel Liebig flülfig. 

Die Graupen werden mit einem Teil des Wallers aufgelett und auf 
Kleinem Feuer weichgekocht. Inzwilchen werden auch die Kartoffeln 
mit den in Würfel sefchnittenen Mohrrüben, dem Sellerie und Porree 
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sargekocht. Hierzu gibt man die Graupen, die zerdrückten Fleilchbrüh= 
würfel, Rindertalg lowie die Butter. Man läßt alleszulammen nochmals 
aufkochen und zerdrückt die Kartoffeln. Zulegt wird die Suppe mit Salz 
und Liebig flülfig abgefehmeckt und mit gewiegter Peterlilie angerichtet. 
Mit einem einfachen Pudding ilt fie für eine Mahlzeit ausreichend. 


FRUHSTUCKSGETRÄNK 
Bereitungszeit: 30 Minuten. - 5Perfonen. - Zutaten: 150 Gramm Hafer= 
flocken, 2 LiterWaller, 2 Teelöffel Butter, 1 ERlöffel Liebig flülfig, Salz nach Gelchmack. 


Die Flaferflocken werden in dem Waller zu Schleim gekocht und durch 
einen Durchfchlag getrieben. Der Schleim wird mit der Butter und Liebig 
flülffs nochmals aufgekocht und mit Salz abgelchmeckt. Diefes wohl=- 
[chmeckende Frühltücksgetränk ilt [ehr bekömmlich und nahrhaft. 


GEMUÜSEKARTOFFELSUPPE 

Bereitungszeit: 12 Stunden. 5Perlonen. - Zutaten: 1Pfundgekhälte Kar 
toffeln, 5Mohrrüben, 5 Eßlöffel Schotenkerne, 1 Knolle Sellerie, 1 Stange Porree, 
All Liter Waller, Salz, 5 Liebig Fleilchbrüh = Würfel, gewiegte Peterfilie, £ ERlöffel Fett, 
Die Kartoffeln werden mit den Gemülen und Kräutern zulammen in 
© Liter Waller gargekocht. Zulett gibt man das Fett hinzu und die in 
dem übrigen kochenden Waller aufgelöften Fleilchbrüh- Würfel. Die 
Kartoffeln werden mit der Gabel etwas zerdrückt, Man Ichmeckt die 
Suppe mit Salz ab und richtet lie mit gewiegter Peterfilie an. 
Bemerkung: Zu dieler Suppe kann man auch noch andere Gemüle, 
wie: Blumenkohl, Kohlrabi und Schnippelbohnen verwenden. Kleine 
Fleilchklößchen verfeinern die Suppe [ehr. 

TOMATENSUPPE 


Bereitungszeit: 30 Minuten. - 5Perlonen. -— Zutaten: 1 Pfund Tomaten, 
eine Knolle Sellerie, 1 Stange Porree, 1 ERlöffel Butter, 2 ERIöffel Weizenmehl, 11/2 Eß= 
[öffel Liebig flülfig, Salz, 1/2 Liter Waller. 2 


Die Tomaten werden klein gefchnitten und mit den Suppenkräutern in 
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1 Liter Waller weichgekocht, worauf man [ie durch einen Durchfchlag 
treibt. Nun bereitet man mit der Butter und dem Mehl eine helle Mehl- 
[chwige, welche man mit Waller, worin man Liebig flüllıg aufgelöft 
hat, aufzieht. Hierzu gibt man auch das Tomatenmark, [chmeckt die 
Suppe mit Salz ab und läßt fie nochmals kurz aufkochen. 


LINSENSUPPE 

Bereitungszeit: 2» Stunden. - 5Perlonen. - Zutaten: 375 Gramm Linlen, 
2 ERlöffel Speckwürfel, 1 Knolle Sellerie, 1 Stange Porree, 4Mohrrüben, 3 Liter Waller, 
Salz, gewiegte Peterlilie, 6 Kartoffeln, 2 ERlöffel Liebig flülfig. 

Die verlefenen Linlen werden 
sewalchen und über Nacht 
in reichlich Waller einge- 
weicht. In diefem Waller 
werden lieam nächltenMor- 
sen kurz abgewellt und ab- 
sesollen. Sie werden nun mit. 
2. Liter Waller lowie den in 
Stücke gelehnittenen Mohr=- 
’ üben und den Suppenkräu= 
tern aufgeletst und gargekocht. Kurz bevor die Linlen sar werden, gibt 
man die gefchälten Kartoffeln hinzu. Sobald alles gar geworden ift, 
treibtman das Ganze durch ein Sieb, bringt esnochmalszum Kochen, gibt 
Liebig flüllis [owie die gerölteten Speckwürfel hinzu. Man fchmeckt die 
Suppe mit Salz ab und richtet fie mit gewiester Peterlilie an, Wenn 
man es liebt, kann man noch einen Guß Elfig hinzutun. 


JACOBINERSUPPE 


Bereitungszeit; 15 Minuten. - 5 Perfonen. - Zutaten: 5 Eier, 5 Liebig 
Fleifchbrüh=- Würfel, 1 Guß Ellis, 2 Liter Waller, Schnittlauch, Peterfilie. 


Man bereitet von 5 Liebig Fleilchbrüh - Würfeln 1! iin Fleifehbrühe 
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[mens 
TER 
und hält fie warm. Inzwilchen erhitt man Waller mit einem Guß Ellig 
in der Bratpfanne, [chläst die ganzen Eier nicht Zu dicht nebeneinander 


“ hinein und [äßt fie (olange kochen, bis das Weiße vollltändig geltockt 


ift. Nun nimmt man die Eier. behutlam heraus, lest lie einzeln auf die 
Suppenteller und füllt die Fleilchbrühe darüber. Sie werden mit ge= 
wiegtem Schnittlauch und Peterlilie zu Tilche gebracht. 


DOROTHEENSUPPE 


Bereitungszeit: Stunde. - 5Perfonen. - Zutaten: 2 Tomaten, 2 ERlöffel 
Weizenmehl, 1 Eßlöffel Butter, 3 ERlöftel Schotenkerne, 3 Mohrrüben, 5 Liebig Eleilch= 
brüh-Würfel, 1V2 Liter Waller, Eidotter, gewiegte Peterfilie, Muskatnuß. 

Die Tomaten werden abgezogen und in Stücke gelchnitten. Die ge= 
Ichabten Mohrrüben werden mit dem Buntmeller in Scheiben selehnitten. 
Tomaten, Schotenkerne und Mohrrüben werdenin Waller weichgekocht, 
Inzwilchen macht man mit.der Butter und dem Weizenmehl ein> helle 
Mehlfehwite, welche man mit 1 Liter Walfer, worin man Liebig Fleifch- 
brüh=- Würfel aufgelöfthat, aufzieht. Nach kurzem Aufkochen sibtman 
auch die gar gewordenen Gemüle hinzu, [chmeckt die Suppe mit einer 
Prife geriebener Muskatnuß ab und wellt einen aufgequirlten Eidotter 
daran. Beim Änrichten (treut man gewiegte Peterlilie auf jeden Teller, 


BLUMENKOHLSUPPE 


Bereitungszeit: 1 Stunde. — 5 Perfonen. — Zutaten: 1 Kopf Blumenkohl, 
2 ERlöffel Butter, 2 ER[öffel Weizenmehl, 11/2 ERIöffel Liebig flüffis, Salz, 1 Prife Muskat» 
nuß, Waller. 

Der Blumenkohl wird geputst und in Stücke gelchnitten, sewalchen und 
in Waller weichgekocht, Einige kleine heile Röschen werden zurück= 
selegt und das Übrige durch ein Sieb geltrichen. Nun bereitet man mit 
der Butter und dem Mehl eine helle Mehlichwite, welche man mit 
1 Liter Waller aufzieht, Hiermit verkocht man den Blumenkohlbrei 
u nn m 
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und lchmeckt die Suppe mit Liebig flüllis, Salz und geriebener Muskat- 
nuß ab. Die heilen Röschen werden in der Suppe angerichtet. 


Sollen 


Eine der [ehwierigften Aufgaben der Kochkunlt ift die Herltellung der 
Soßen, denn fie geben den Speilen erlt den höchlten Wohlgelchmack. 
Soll. der Braten wirklich [chmackhaft fein, fo darf ihm kein Saft zur Be- 
reitung der Soße entzogen 
werden. Dennoch können Sie 
eine gute Soße erzielen, wenn 
Sie Liebig Fleilch-Extrakt 
oder Liebig flülfis zu Hlilte 
nehmen, denn die in der na= 
türlichen Soße vorkommen- 
den Stoffe find zum größten 
Teil darin enthalten; Sie fü- 
sen allo der Soße keinen ihr 
fremden Beltandteil zu. Auch 
mit Liebig Fleilchbrüh-Wür- 
feln [aßt lich auf einfache 
Weile eine Soße verlängern 
oder verbellern. 

Für braune Kraftloßen, 
wie Madeira=, Trüffel=, 
braune Kräuterloßen, 
bedient man fich als Erlat für Kraftbrühe einer Bouillon aus ?/s Liter 
Waller und 1 bis 1!/s ERlöffel Liebig flüllis. 

Für helle Soßen löft man Liebig Fleilch-Extrakt in Milch oder Sahne 
auf, 7 Gramm auf !/a Liter Soße. 
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Soße zu kaltemFleilch und Filch, Tomaten=, Remouladen-, Champignon- 
loßen, Soßen zu Kalbs- und Zungenragouts, Hammelkeulen und Kar- 


toffellalat erhalten durch Liebig flüllig einen belonders feinen Wohl= 
selchmack. 


VORZUGLICHE SOSSE ZU BRATENRESTEN 
Bereitungszeit: V2 Stunde. — 4 Perlonen. — Zutaten: 4 Eßlöffel Weißwein, 
15 Gramm Liebig Fleikh-Extrakt, 1/2 ERlöffel Kochzucker, Va ERlöffel Senfpulver, 
1 ERlöffel Butter, 2 Eigelb, £ Teelöffel Zitronenfaft, Salz und roter Pfeffer nach 
Gelchmack. 

Das Senfpulver, der Zucker, etwas Salz und roter Pfeffer werden gut 
vermilcht, alsdann die Butter, hierauf die Eier, der Zitronenlaft und 
der Wein darin verrührt, zulest 15 Gramm Liebig Fleifch-Extrakt in 
4 Eßlöfteln heißem Waller selölt, gleichfallsin dieMalle gefchüttet, welche 
danach im heißen Wallerbade auf mäßigem Feuer etwa 25 Minutenge- 
[chlagen wird. Sollte sie nicht genügend dick fein, [o kann man noch 
ein oder zwei Eidotter dazu ‚geben. Die Bratenrelte werden in Scheiben 
selehnitten, durch die heiße Soße gezogen, auf runder Schülfel ange- 
richtet, dann der Rest der Soße darüber gegollen und die Schülfel auf 
einem Topf mit kochendem Waller heiß erhalten, bis fie aufgetragen 
wird. In Butter geröltete Semmellcheiben [ind eine pallende Beilage für 


‚das wohllehmeckende Gericht. 


TIEBIG-SOSSE ZUFEISCH 


Bereitungszeit: 11% Stunde. — Zutaten: 20 Gramm Liebig MICHA sinaiht, 
150 Gramm frilche Butter, Zitronenfaft, Pfeffer, Peterlilie. 


Man [tellt eine Kaflerolle in heißes Waller, gibt 20 Gramm eb, 
Fleilch-Extrakt hinein und läßt diefen heiß werden, dann [chlage man 
mit der Schneerute 150 Gramm frilche Butter in kleine Stückchen [chnell 
darunter. (Fleißiges Rühren ilt fehr erforderlich, um das Gerinnen zu 
verhüten.) Salz ilt nicht mehr nötig. Mit Zitronenlaft und geltoßenem 
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Pfeffer abgelchmeckt, gibt man kurz vor dem Anrichten ein wenig ge= 
hackte Peterlilie dazu. Die Soße muß eine hellblonde Farbe haben, 
empfehlenswert zu Forellen, Steinbutten und Zander. 


TOMATENTUNKE 


Bereitungszeit: 30 Minuten, -— 5 Perfonen. — Zutaten; 1 Pfund To= 

maten, 1 Zwiebel, 2 ERlöffel Butter, 2 ERISEFeL Weizenmehl, 1 Liter Waller, Pfeffer 
- amd Salz nach Gefchmack, 3 Liebig Fleilchbrüh = Würfel. 

Die gewalchenen Tomaten werden in Stücke gelchnitten und mit der 

Zwiebel in der Butter 10 Minuten gedünltet, Hierzu rührt man das 

Mehl und zieht die Tunke mit der Fleilchbrühe auf, welche man aus 
den Fleilehbrüh - Würfeln bereitet 
hat, kocht fie bündig und ftreicht 
fie zuletzt durch ein Sieb. Die Tunke 
wird mit Pfeffer und Salz abse= 
[chmeckt. Man reicht lie gern zu 
Pellkartoffeln und Hering, gebak- 
kenen Filchen, Blumenkohl oder 
zu gekochtem Fleilch. 


WÜURZIGE TUNRKE ZURALTEM ELEISCH 

Bereitungszeit: 15 Minuten. — 1 Liter. — Zutaten: 2 Eidotter, 1 EßRIöffel 
Butter, eine Prife Pfeffer, & ERlöffel Weizenmehl, Salz, 2 ERlöffel Ellis, 1 Liter Waller, 
1/2 ERISEFel Liebig flülfig, £ Salzgurke, 1 Teelöffel gewiegter Schnittlauch, £ Teelöffel 
Worcelter-Tunke, 1 Eßlöffel Kapern. \ 

Die Zwiebel wird in Würfel gefchnitten und in der Butter gedämpft. 
Nun werden die Eidotter mit dem Mehl in einem Kochtopf glattgerührt 
und nach und nach unter Umrühren das Waller hinzugetan. Hierzu 
gibt man die Zwiebelwürfel und [chlägt die Tunke auf dem Feuer mit 
der Sehneerute bündig. Man [treicht [ie durch ein Sieb und Ichmeckt mit 
Ellis, Salz, Liebis flülfis, Worceltertunke und Pfeffer ab. Zulett gibt man 
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den gewiegten Schnittlauch, feingelchnittene Gurke lowie die Kapern 
hinzu. Die Tunke (chmeckt kalt vorzüglich zu Sülgen und kaltem Braten. 


SENFTUNKE \ 

Bereitungszeit: 15 Minuten. — Wa Liter. -— Zutaten: 2 Eßlöffel Butter, 
1 ERlöffel Weizenmehl, 2 Eßlöffel Senf, 1 Talfe Milch, 1 Prife Zucker, 2 Teelöffel 
Liebig flülf's, V2 Liter Waller. 

In der leichtgebräunten Butter 1äßt man das Mehl hellgelb anlaufen 
und lölcht dieles nach und nach zusießend mit der Milch, Senf und 
Waller ab. Sobald -fich die Tunke bündig gekocht hat, Ichmeckt man 
fie mit einer Prile Zucker, Salz und Liebig flülfis ab. 


KAPERNTUNKRE 

Bereitungszeit: 15 Minuten. — !R Liter. — Zutaten: 2 ERlöffel Butter, 
1. Eßlöffel Weizenmehl, 4 Eidotter, 2 Teelöffel Liebig flülfis, 1 Zwiebel, 1 ERlöffel 
Kapern, V/2 Liter Waller, Salz, 1 Guß Weißwein. 

In einem ERlöffel Butter [aßt man die Zwiebel dämpfen, ohne [ie gelb 
werden zu lallen. Hierzu sibt man das Mehl und verrührt es gut, 
Dieles lölcht man mit dem Waller ab und gießt den Wein hinzu: Nach= 
dem fich die Tunke bündig gekocht hat, [treicht man lie durch ein Sieb. 
Man [chmeckt die Tunke mit Salz und Liebig flüllig ab und bringt fie 
ins Kochen. Dann nimmt man den Topf vom Feuer und wellt die Tunke 
mit einem aufgequirlten Eidotter ab, gibt die Kapern hinzu und läßt 
noch einen ERlöffel voll Butter darin zergehen. 


ZWWIEBELTUNKE 

Bereitungszeit: 15 Minuten. — I Liter. — Zutaten: 2 Eßlöffel Butter, 
—3 große Zwiebeln, 2 ERlöffel Weizenmehl, 1 Talfe Milch, 1 Liter Waller, 1 Prife 
Pfeffer und Salz, 2 Teelöffel Liebig flüffig. 

Zwiebel, Butter und Mehl laßt man dämpfen, lölcht mit dem Waller 
und der Milch nach und nach ab und läßt die Tunke bündig kochen. 
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En Ren 
Man I[chmeckt fie mit Pfeffer, Salz und Liebig flüllig ab. Wenn man 
es liebt, kann man auch noch einige Kümmelkörner verwenden. 


Die Tunke ift vorzüglich zu Hammelfleifch, gekochtem Rindfleilch, ge- 
kochten Filchen, als Beigabe zu Pellkartoffeln und Hering. 


PETERSILIENTUNKE 

Bereitungszeit: 825 Minuten. — IL Liter, — Zutaten: 2 Eßlöffel Butter, 
2 ERlöffel Weizenmehl, 3 Liebig Fleifcehbrüh-Würfel, 1 Liter Walfer, 1 ERIöffel ge= 
wiegte Peterfilie, Pfeffer und Salz, 

Mit der Butter und dem Mehl bereitet man eine helle Mehlfchwite, 
welche man mit der aus den Fleilchbrüh-Würfeln bereiteten Brühe 
aufzieht. Nachdem die Tunke bündig gekocht ift, Ichmeckt man mit 
Pfeffer und Salz ab und gibt die gewiegte Peterfilie hinzu. Um zu ver- 


hüten, das lettere grau wird, :vermeide man das Aufkochen mit der- 
felben. Die Tunke ilt (ehr beliebt zu kleinen Fleilchkloplen oder hartge= 
kochten Eiern. 


'SCHNITTLAUCHTUNKE 


Man bereitet diefe wie Peterlilientunke, doch verwendet man gehackten 
Schnittlauch anltatt der Peterfilie. 


MEERRETTICHTUNKE 

Bereitungszeit: 80 Minuten. — 1 Liter. — Zutaten: 2 ERlöffel Butter, 
1. Eßlöffel Weizenmehl, 1 ERlöffel Korinthen, 2 Liebig Eleilchbrüh=- Würfel, 1 Liter 
Walfer, 2 Eßlöffel geriebenen Meerrettich, Salz, 2 ERlöffel geriebenen Zwieback. 
Mit der Butter und dem Mehl bereitet man eine helle Mehllchwite, 
welche man mit der aus den Fleilchbrüh-Würfeln bereiteten Fleilchbrühe 
aufzieht. Nachdem die Tunke einen Augenblick gekocht hat, gibt man 
die gereinigten Korinthen, den geriebenen Meerrettich lowie die Zwie= 
backbröfel hinzu und läßt fie an ‚der Seite des Feuers „lanslam ziehen, 
Vor dem Änrichten [chmeckt man mit Salz ab. 
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HOLLÄNDISCHE TUNKE 


Bereitungszeit: 30 Minuten. — 5 Perfonen. — Zutaten: 2 Eßlöffel Butter, 
4 Eidotter, 2-3 Liebig Fleilchbrüh-Würfel, Saft einer Zitrone, 1 ERlöffel Weizen= 
mehl, 1 Liter Waller, Pfeffer und Salz. 

Das Mehl wird mit etwas kaltem Waller glattgerührt und dann die 
Eidotter, die von den Fleifchbrüh-Würfeln und dem übrigen Waller 
bereitete kalte Brühe, Butter und Zitronenlaft nach und nach hinzu= 
gefügt. Man [chlägt die Tunke mit der Schneerute im Wallerbade, bis 
fie dicklich wird. Sie wird mit Pfeffer und Salz abgelchmeckt und [ehr 
verfeinert, wenn man kurz vor dem Änrichten noch ein Stück frifche 
Butter darin [chmelzen [äßt. Die Tunke ilt vorzüglich zu gekochten 
Filchen, Kloplen und Blumenkohl. 
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Gem lo one Hulleoniruchere 
Manche pflanzliche Nahrungsmittel ftehen dem Fleilch an Nährwert 


nicht nach; fie können dieles aber nicht enletsen, weil lie vom Magen 
nicht genügend ausgenutt werden. Es fehlen ihnen die Extraktivitoffe 
des Fleilches, welche diefem leinen angenehmen Gelchmack und leine 
leichteVerdaulichkeit verleihen, Ausihnen belteht LiebigFleilch-Extrakt 
und deshalb erhält das Gemüle durch Liebig Fleilch-Extrakt oder 
Liebig flüllig kräftigen Fleifchgelehmack und eine erheblich bellere Ver= 


daulichkeit, fodaß es vom Masen beller ausgenußt werden kann. 


Letstere Eigenfchaft ilt namentlich bei den [chwer verdaulichen Hülfen- 


früchten von großer Bedeutung. Mit Hilfe von Liebis können Sie allo 
aus Gemüle und Hüllenfrüchten, dem Fleilch im Nährwert falt eben- 
bürtige Gerichte heritellen. Durch Liebig Eleilchbrüh -Würfel erreichen 
Sie belonders billig eine bedeutende Kräftisuns und Verbellerung des 
Gelchmackes von Gemülelpeilen. 

Büchlengemüle haben meiltens einen faden Gelchmack, der fich durch 
Gewürzzuläge kaum verbellern Täßt; durch Liebig Fleifch-Extrakt 
werden lie dagegen bedeutend kräftiger und wohlfehmeckender. Einige 
Herfteller von Gemülckonferven haben [ich diefen Vorteil bereits zu 
Nutze gemacht und legen ihren Gemülekonlerven eine entlprechende 
Menge Fleilchextrakt zu. Das gleiche empfiehlt fich natürlich auch 
beim Konlervieren von Gemüle im Haushalt mit Hilfe der Einkoch=- 
Apparate. Das Gemüle erhält dadurch einen Wohlgelchmack, wie 
er durch kein anderes Mittel zu erreichen ilt, 

BLUMENKOHL 

Bereitungszeit: 1 Stunde. - 6 Perlonen. - Zutaten: Ein großer oder zwei 


Kleinere Köpfe Blumenkohl, 6Eigelb, Pfeffer, 1925 Gramm frilche Butter, 20 Gramm Wei= 
Zenmehl, Zitronenlaft, 10 Gramm Liebig Fleifeh-Extrakt und ein wenig geriebenerKäle. 


Den nicht zu weich gekochten Blumenkohl läßt man abtropfen und 
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richtet ihn kuppelförmis auf einer runden Schülfel an, welche eine (tär- 
kere Ofenhite vertragen kann. In eine Kallerolle tut man etwa !Jı Liter 
Blumenkohl-Waller, die 6 Eigelb, etwas Pfeffer, die frifche Butter, 
20 Gramm Weizenmehl, einige Tropfen Zitronenlaft und 10 Gramm 
Liebig Fleileh-Extrakt, das Ganze wird mit der Schneerute auf dem 
Feuer Zu einer dicken Soße abgelchlagen, mit welcher man den Blumen- 
kohl übergießt. Dann ftreut man den geriebenen Käle darüber und 


laßt die Kuppel im heißen Ofen recht [chön braun und kroß backen. 
SPINAT 


Bereitungszeit: 112 Stunde. - 5 Perlonen. — Zutaten: 4 Pfund Spinat, 
Waller, Salz, 2 Eßlöffel Butter, 2 Teelöffel Liebig flülfis, 1 Sardelle, 2-3 ERISFel 
geriebener Zwieback. 

Nachdem der Spinat verlelen und gewalchen ilt, wellt man ihn in wenig 
Wallerkurzab. Man wiegt ihn fein und kocht dielesGehäckinetwasvon 
dem Spinatkochwaller 15 Minuten. Hierzu gibt man eine gehackte Sar- 
delle, Statt leßterer kann man auch einePrifeMuskatnuß verwenden. Nun 
laßt man die Butter braun werden und röltet darin den geriebenen Zwie- 
back. Dielesgibt manzu dem Spinat und Ichmeckt ihn mit Liebigflüllig ab. 


ROSENKOHL 

Bereitungszeit: 1/2 Stunde. - 5 Perlonen. - Zutaten: 2 Pfund Rofenkohl, 
© Liter Waller, 2 ERlöffel Butter, Salz, 1 ERlöffel Weizenmehl, 1 Prife Muskatnuß, 
2 Teelöffel Liebig flülfig. , 
Die Kohlröschen werden verlelen und nach dem Walchen kurz abge- 
wellt. Man läßt fie abtropfen und lebt fie nachdem mit foviel Waller 
auf, daß lie bedeckt lind. Flierzu gibt man einen ERlöffel Butter, eine 
Prile Salz und läßt dieles lanslam (chmoren. Dann macht man eine 
Mehllchwite mit dem Mehl und der Butter und gibt diefe zu dem Kohl. 
Man [chmeckt ihn mit Pfeffer, Salz und Liebig flülfiıg ab. Anltatt des 


Pfeffers kann man auch geriebene Muskatnuß verwenden. 


none nn 
GESCHMORTER WEISSKOHL 


Bereitungszeit: 2 Stunden..- 5 Perfonen. - Zutaten: 1 Kopf Weißkohl, 
1 Zwiebel, 1 Prile Kümmelkörner, 1 Prife Pfeffer, 3 Liebig Fleilchbrüh- Würfel, 1 Liter 
Waller, 2 ERlöffel Butter, 1 ERlöffel Mehl. 


DerKohlwird von den äußeren Blättern befreit undin Stückegelchnitten. 
Diele werden in kochendes Waller geworfen und kurz abgewellt. Den 
abgetropften Kohl legt man in einen Kochtopf und übergießt ihn mit 
kochendem Waller. Hierzu gibt man die Zwiebel, Kümmelkörner und 
etwas [päter die zerbröckelten Fleilchbrüh- Würfel. Nachdem der Kohl 
etwa 1!/4 Stunde langlam gelchmort hat, [chmeckt man ihn mit Pfeffer 
und Salz ab und macht die Tunke mit dem in Waller aufgelölten Mehl 
bündig. Beim Änrichten gießt man die angebräunte Butter darüber, 


MANGOLD ODER ROMISCHER KOHL 


Bereitungszeit: V2 Stunde. - 5 Perlonen. - Zutaten: 8 Pfund Mangold, 
125 Gramm Butter, 1 Zwiebel, Ico Gramm (vier ) Mehl, 1 Teelöffel Liebig 
Fleifceh-Extrakt, Salz und Muskat. 


Die gelb-grünen Blätter werden abgeltreift, mehrmals lorgfältig ge- 
walchen und in liedendem Salzwaller 5 Minuten gekocht, danach ab- 
gegollen und mit kaltem Waller bedeckt. Während fie abkühlen, 
Ichwitst man die feingelchnittene Zwiebel in der Butter hell-gelb, ebenlo 
das Mehl, fügt langlam eine halbe Talfe kaltes Waller hinzu und 
danach den in ebenloviel heißem Waller aufgelölten Liebig Fleilch- 
Extrakt. Man läßt die [o erhaltene leimige Brühe leitwärts vom Feuer 
lanslam proßeln, bis der abgetropfte Mangold gröblich gewiegt worden 
ilt und [äßt ihn dann noch 10 Minuten ganz mäßig in der Tunke kochen. 
Bratkartoffeln und Spiegeleier [ind pallende Beilagen dazu. Die ent- 
blätterten Stengel hebe man 1-2 Tage im kühlen Keller auf, lie geben 
ein zweites Mittagbrot. Wie Spargel gepußt und in halbfinger lange 
Stücke gelchnitten, werden fie auch zunächlt in Salzwalfer weich gekocht 
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und dann mit einer Spargelloße, beltehend aus Butter, Mehl, Gemüle- 
waller, Liebig Fleilch-Extrakt und Rahm, angerichtet. 


TELTOWER RUBCHEN 

Bereitungszeit: 3 Stunden. - 5 Perlfonen. — Zutaten: 3 Pfund Teltower 
Rübchen, 2 Liter Walfer, 2 Eßlöffel Butter, 1 EßIöffel Weizenmehl, Pfeffer und Salz, 
2 Teelöffel Liebig flülfis, 1 ERlöffel Zuckerbräune, : 
Nachdem die Rübchen selchabt und gewalchen lind, werden lie in 
1 Liter Waller kurz abgewellt und nach dem Abtropfen mit 1 Liter 


kechendem Waller und wenig Salz aufgefetst und gargekocht. Nun 
macht man eine Mehllchwitse von der Butter und dem Mehl und rührt 
fie zu den Rübehen. Nach kurzem Aufkochen Ichmeckt man lie mit 
Salz, Pfeffer und Liebig flülfig ab und färbt die Tunke mitietwas Zucker- 
braune dunkelgelb. 


KOHLROULADEN 
Bereitungszeit: 3 Stunden. - 5 Perlonen. - Zutaten: 2 Köpfe Willie 
kohl, Y2 Pfund gewiegtes Schweinefleifch, 1 Zwiebel, 1 Ei, 2alte Wetknetercn, 
1 Prife Pfeffer, 2 ERlöffel Butter, 2 Liebig Fleilchbrüh-Würfel, 2 Eßlöffel geriebener 
Zwieback, 1 Liter Waller, 1 Eßlöffel Weizenmehl. 
DieKohlköpfe werden entblättert und nach dem Walchen in kochendes 
Waller geworfen, worin man lie kurz überwellen läßt. Sie werden zum 
Abtropfen auf eitien Durchlchlag gefchüttet. Inzwilchen verknetet man 
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—— 
das gewiegte Schweinefleifch mit den eingeweichten und ausgedrückten 
Brötchen, dem Ei, der gewiegten Zwiebel und dem geriebenenZwieback, 
“ [owie dem nötigen Pfeffer und Salz. Nun werden einige Kohlblätter 
aufeinander gelegt und mit ungefähr einem Eßlöffel voll Füllung zu= 
[ammengerollt und mit einem weißen Baumwollfaden umwickelt, Aut 
diele Weile bereitet man etwa 10 Rouladen. Sie werden in Weizerimehl 
umgewendet und von allen Seiten in einem Schmortopf in gebräunter 


Butter leicht angebraten, Die Fleilchbrüh- Würfelwerden in kochendem 


Waller aufgelöftunddiefeBrühenach undnach zu den Rouladen gegolfen. 
Zuletst [chmeckt man die Tunke mit Salz ab und bindet lie, wenn nötig, 
mit aufgelöftem Weizenmehl. Falls man nicht senügend Tunke hat, 
bereitet man eine braune Grundtunke, welche man nach Belieben noch 
mit geriebener Muskatnuß ablehmecken kann. 


DICKE BOHNEN IN MILCHTUNKE 

Bereitungszeit: 2 Stunden, — 5 Perfonen. — Zutaten: 5-6 Pfund dicke 
Bohnen, 2 EßRlöffel Butter, 11/2 ERIStfel Weizenmehl, 1 Stengel Bohnenkraut, ge= 
wiegte Peterlilie, Pfeffer, Salz, 4 Liter Milch, Walfer, 2 Teelöffel Liebig flüffig, 
Die dicken Bohnen werden ausgepahlt und die Käppchen abgemacht., 
Nachdem die Bohnen gewalchen worden find, werden fie mit 1 Liter 
Waller und 1 Stengel Bohnenkraut gar gekocht. Nun bereitet man 
eine helle Mehllchwitse, welche man mit der Milch und etwas Bohnen- 
kochwaller zu einer bündigen Tunke verkocht. Man fchüttet fie zu den 
Bohnen und [chmeckt mit Pfeffer, Salz und Liebig flülfıs ab. Die Bohnen 


werden mit gewiegter Peterlilie angerichtet. 
SCHNITTBOHNEN NACH HOLSTEINER ART 
. Bereitungszeit: 12 Stunde. - 5 Perfonen. — Zutaten: 2 Pfund grüne 


Bohnen, 2 Eß[öffel Butter, 1 ER[öffel Weizenmehl, 1 Liter Waffer, Salz, Muskatnuß, 
gewiegte Peterfilie, 1 Teelöffel Liebig flülfig, 1 Tale Milch. P 


Die Bohnen werden abgefafert, selchnippelt und in leiten gargekocht, 
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Nun bereitet man eine Mehlichwite, welche man mit der Milch und 
etwas Kochwaller zu einer bündigen Tunke verkocht. Man gibt fie zu 
den Bohnen, Ichmeckt fie mit Salz und geriebener Muskatnuß lowie 
Liebig flüllis ab und richtet fie mit gewiester Peterfilie an. i 


BOHNEN MIT SPECK 

Bereitungszeit: 2 Stunden. - 4Perlonen. - Zutaten: 250 Gramm durch= 
wachflener, geräucherter Speck, 1/2 Kilo weiße Bohnen, 2 ERlöffel Ellig, etwas Zwiebel, 
1 ERlöffel Zucker, 2V2 Liter Waller, Salz, Pfeffer, 7 Gramm Liebig Fleilch-Extrakt. - 
Die Bohnen werden, nachdem lie verlelen und gewalchen find, mehrere 
Stunden in 2'j» Liter Waller gequollen, mit dem Speck aufs Feuer ge-_ 
letst und 2 Stunden langlam weich gekocht. Man Itreicht die Hälfte 
der Bohnen durch ein Sieb und rührt fie mit dem fehlenden Salz und 
etwasPfeffer zur Suppe. Man fügt 2 EßlötfelElig, ein wenig feingehackte 
Zwiebel, 1 gehäuften ERlöffel Zucker dazu und läßt die Bohnen noch- 
mals aufkochen. Vor dem Anrichten [chneidet man den Speck in ganz 
kleine Würfel und rührt lie neblt 7 Gramm Liebig Fleilch-Extrakt in 
die Suppe. Auch kann man in Würfel gefchnittene Kartoffel hinzutun, 
doch müllen diele belonders: gekocht werden. Das Ganze gibt eine [ehr 
nahrhafte Mittagsmahlzeit. ‚ 


KARTOFFELSALAT MIT EIERN 

Bereitungszeit: 12 Stunde. — 5 Perlonen. — Zutaten; 3 Pfund Kar» 
toffeln, 4 Eier, 2 Liebig Fleifchbrüh- Würfel, 8 ERlöffel Tafelöl, 3—4 ERIöffel Elkig, 
2 Schalotten, Vi Liter Waller, 1 Prife Zucker, 1 Prife Pfeffer, 1 Teelöffel gewiegte 
Peterfilie. 

Rleine Salatkartoffeln werden gewalchen und in der Schale gar gekocht. 
Inzwilchen kocht man die Eier 8 Minuten, pellt fie und Ichneidet lie in 
feine Scheiben. Die Kartoffeln werden heiß abgezogen und in feine 
Scheiben gelehnitten. Mit den gewiesten Schalotten, Pfeffer, Eierlcheiben, 
Zucker, Peterlilie, Ellis, Öl und der aus den Fleilchbrüh -Würfeln 
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bereiteten kochenden Brühe werden die Kartoffeln durchgelchwenkt, 
Man läßt den Salat einige Stunden ziehen, Ichmeckt ihn ab und richtet 
ihn dann in einer Glasfchale mit roten Tomatenfcheiben und Peterlilien- 
[träußchen an. 


PIKANTE KARTOFFELN 

Bereitungszeit: din Stunde. - 5 Perfonen. — Zutaten: 4 Pfund kleine 
Kartoffeln, 2 Eßlöffel Butter, 2 ERlöffel Weizenmehl, 2 Eßlöffel Senf, 4 Liebig Fleilch- 
brüh=- Würfel, 1!/4 Liter Waller. 

Ganz kleine Kartoffeln werden lauber gewalchen und in der Schale 
sar gekocht. Inzwilchen bereitet man folgende Tunke: In der gebräunten 
Butter läßt man das Mehl hellgelb anlaufen und rührt den Senf hinzu. 
Diele Einbrenne lölcht man mit der Brühe ab, welche man aus den 
Fleilehbrüh-Würfeln bereitet hat und läßt eine diekbündige Tunke 
kochen. Man [chmeckt lie mit Salz ab und gibt die heiß abgezogenen 
Kartöffelchen hinein. Nach Belieben kann man kleine Fleilchbratlinge 
oder hartgekochte Eier dazu reichen. Mit einem Schälchen grünen Salat 
bilden diefe Kartoffeln eine gute Hauptmahlzeit. 
PORREE-GEMUÜSE 

Bereitungszeit: 1 Stunde. — 5Perfonen. - Zutaten: I2—15 dicke Porree= 
Stangen, 2 ERlöffel Butter, 3 Liebig Fleilchbrüh=-Würfel, 1 ERlöffel Weizenmehl, 
1 Eßlöffel geriebener Zwieback, Y4Liter Waller. 

Von den recht dicken Porree-Stangen nimmt man nur das untere weiße 
Ende und lehneidet diefesnach dem Abziehen in fingergliedlange Stücke. 
Sie werden in kochendes Waller geworten, darin kurz abgewellt und 
abgegollen. Inzwilchen bereitet man mit dem Mehl und der Butter eine 
helleMehlfchwite,welcheman mit der Brühevon.denFleilchbrüh=-Würfeln 
zu einer bündigen Tunke verkocht. Die Porreeltücke werden darin lang= 
[am gar gelehmort. Zulett [chüttet man den geriebenen Zwieback hin=- 
zu und Ichmeckt das Gemüle mit Salz ab. 
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SELLERIE-GEMUSE 

Bereitungszeit: 1V2 Stunden. — 5 Perfonen. — Zutaten: 5 Sellerieköpfe, 
80 Gramm roher Schinken in Scheiben gelchnitten, %8 Liter Waller, darin aufgelöft 
12 Gramm Liebig Fleilch-Extrakt, 70 Gramm Butter, 25: Gramm Mehl, 


Man [chneidet 5 kleine weiße Sellerieköpfe zu langen Streiten, läßt lie 
in selalgenem, kochendem Waller 20 Minuten Ziehen und kühlt fie ab. 
Nun legt man auf den Boden einer Kallerolle so Gramm rohen Schinken, 
fügt den Sellerie zu und läßt das Gemüle in °/s Liter Fleilchbrühe aus 
Liebig Fleileh-Extrakt weich kochen. Den Fond macht man durch etwas 
\Weißmehl leimig und gibt 70 Gramm sute Butter hinzu. 


Fleilchlpeilen 


Bei der Bereitung von Fleilchlpeilen können Sie durch eine kleine Menge 
Fleifch-Extraktgroße Wirkungen erzielen. Rinder=, Kalbs-undSchweine= 
braten werden bedeutend zarter und wohlfchmeckender, wenn Sie gleich 
nach dem Anbräunen einen Teelöffel Liebig Fleilch-Extrakt oder Liebig 
flüllıs gleichmäßig über den Braten verreiben, der Extrakt zieht dann 
lanslanı in das Fleilch ein. Hierdurch 
wird gleichzeitig die Soße noch kräf- 
tiger, als wenn lie erlt beim An- 
richten mit Liebig flüllıg verfchönt 
wird. Belonders für kleine Stücke ilt 
diefe Zubereitung [ehr vorteilhaft. 
Wenn Sie einen trockenen Braten 
faftig machen wöllen, [0 empfiehlt 
es lich, ihn mit Speckltreifen zu 
fpicken, die Sie vorher mit Fleilch- 
Extrakt beftrichen haben. Einen vorzüslichen Fleilchgelee zu kaltem 
Fleifch, der auch für Kranke geeignet ilt, ergeben !/s Liter Waller, 1Y/a Tee» 


85 a“ 


Fe ee 


!öftel Liebig flüllis und 2 Blatt weißer Gelatine lauwarm vorgelölt, 
Unerfreulich ift es, wenn der Braten angebrannt ilt, doch LiebisFleilch- 
Extrakt kann ihn noch retten! Schaben Sie die angebrannten Stellen 
ab, beltreichen das Fleich mit verdünntem Extrakt und geben es von 
neuem in die Pfanne. Oder [techen Sie, nachdem Sie die verbrannten 
Stellen entfernt haben, mit einem Meller kleine Löcher in den Braten 
und füllen diele mit Fleifch-Extrakt. Beim weiteren Braten zieht der 
Extrakt in das Fleilch ein und macht es laftig und mürbe. 


KONIGSBERGER KLOPS 

Bereitungszeit: 2 Stunden. —4 Perfonen. — Zutaten: 950 Gramm Kalb- 
fleilch, 250 Gramm Rindfleilch, 250 Gramm Schweinefleilch, 1 alte Semmel, 1 kleine 
Zwiebel, Pfeffer, Salz, 2 ganze Eier, 125 Gramm Butter, 6o Gramm Weizenmchl, 
Kapern, Sardellen, 1 Teelöffel Liebig Fleilch-Extrakt. 


Das feinsemahlene Fleilch vermilche man tüchtig mit der im kalten 
Waller geweichten, ausgedrückten Semmel, den zwei ganzen Eiern, 
den fein gelchabten Zwiebeln, etwas Pfeffer und Salz und forme kleine 
runde Brötchen, die man in Bratichmalz goldgelb brät. Nun lalfe man 
die Butter mit dem Mehl in einer Kallerolle soldgelb werden, gieße ein 
knappes Liter Waller (kalt) unter [tetem Rühren daran, damit die Soße 
feimig wird, und gebe die Kapern und die feinsehackten Sardellen, 
lowie 1 Teelötfel Liebig Fleilch-Extrakt und das nötige Salz dazu. 
Wenn alles gut gekocht hat, tue man die goldbraunen Fleilchbrötehen 
hinein und lalfe fie an einer linden Stelle des Feuers noch 30 Minuten 
in der Soße dünlten. 


TOMATENELEISCH 


Bereitungszeit: 15 Minuten. — 5Perfonen. — Zutaten: 1 Pfund ge= 
kochtes Fleilch oder Bratenrelte, 250 Gramm Tomaten, 2 EßIöffel Butter, 2 ERlöffel 
Weizenmehl, £ Talfe Milch, 3/4 Liter Waller, Salz, 3 Teelöffel Liebig flülfig. 


Das Fleilch wird in gleichmäßige Würfel gelehnitten. Die Tomaten, 
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welche man in Scheiben [chneidet, [äßt man in der Butter dämpfen. 
Hierin verrührt man das Mehl und gibt unter Umrühren nach und 
nach die Milch und das Waller hinzu. Nachdem fich die Tunke slatt 
sekocht hat, [treicht man fie durch einen Durchfchlag und bringt lie 
nochmals ins Kochen. Nun [chmeckt man mit Salz und Liebig flüllıs 
ab und gibt die Fleilchwürfel hinein, ohne weiter kochen zu lallen. 


SPARGELGULASCH 

Bereitungszeit: 2 Stunden. — 5 Perfonen.— Zutaten: 1 Pfund Rindfleilch, 
1 Pfund Spargel, 1 ERIöffel Speckwürfel, 1 ERIöffel Butter, 2 ER[öFel Weizenmehl, 
1 Talle (aure Sahne oder Dickmilch, 1 Teelöffel Salz, Waller, 1 Prife Paprika, © Tee= 
Löffel Liebig flülfıg, 2 Zwiebel. 

Das Fleilch wird in Würfel gelchnitten. Dann röltet man die Speck=- 
würfel hellgelb, [3ßt die Butter und die Zwiebelwürfel darin hellgelb 
anlaufen, gibt die Fleilchwürfel hinein und rührt fie in dem Fett gut 
durch. Hierüber verftreut man das Mehl und läßt es langlam ver= 
Ichmoren, Nach einer kurzen Weile verltreut man eine Prile Salz und 
sibt loviel kochendes Waller hinzu, daß das Fleilch bedeckt ilt. In- 
Zwilchen läßt man auch die fingergliedlang gelchnittenen Spargel in 
wenig Salzwaller gar kochen. Man fchüttet fie zu dem gar gewordenen 
Fleifch und verkocht die Tunke mit der aufgequirlten Sahne, Der Gulalch 
wird mit Salz, Paprika und Liebig flüllig abgelchmeckt. 


MOCK-TURTLE-RAGOUT VON SCHWEINE- 
ZUNGEN, OHREN UND SCHNAUZEN ; 


Bereitungszeit: 3 Stunden. — 1o Personen. — Zutaten: 3 Schweine 
zungen, 3 Schnauzen, 2 Ohren, 250 Gramm feingehacktes Schweinefleilch zu kleinen 
Klößchen, 1 Ei, {0 Gramm geriebene Semmel, 2 Teelöffel Liebig Fleich -Extrakt, 
allerlei Wurzelwerk (Sellerie, Peterfilienwurzel, gelbe Wurzel), Pfeffer, Nelken, Kapern, 
Morcheln, Zitronen, Soja, etwas Madeira, 80 Gramm Butter, 60 Gramm Mehl. 

Zungen, Schnauzen und Ohren werden in Waller, dem man Lorbeer- 


blatt, Zwiebelund engl, Gewürz zulett, gar gekocht, bis [ich das Fleilch 
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leicht von den Knorpeln löft. Dann nimmt man heiß alle harten Teile 
davon ab und Ichneidet das Fleilch in nicht zu kleine Würfel. Gelbe 
Wurzel, Zwiebel, Sellerie und Peterlilienwurzel [chne’det man in große 
Scheiben, dämpft diele mit einer Scheibe Schinken in 80 Gramm Butter 
gar und fügt 6o Gramm Mehl hinzu. Wenn lich diefes gebräunt hat, 
koch man die Malle mit der zu ®Jı Liter eingekochten Fleifehbrühe, 
sibt 9 Teelöffel Liebig Fleilch-Extrakt und 2 ERlöffel Zitronenlaft hinein, 
treibt das Ganze durch ein Sieb, Ichmeckt die Soße mit einem Glale 
Madeira ab und fügt 50 Gramm fertig zubereitete Morcheln hinzu. 
Von dem gehackten Schweinefleilch und der Eierloße werden inzwilchen 
Kleine Klößchen gemacht und vorher in der Brühe gargekocht. Kurz 
vor dem Anrichten wird nun das würfelige Fleifch mit der Soße, die 
dick und glatt eingekocht fein muß, vermilcht, einmal aufgekocht und 
‚dann die Klößchen dazugetan. 


FALSCHER HASE VON FLEISCHRESTEN 
Bereitungszeit: 2 Stunden. - 5 Perfonen. — Zutaten: 1 Pfund Refte von 
ekocıtem Suppenfleilch und Braten, 1 Zwiebel, 1 Ei, 2 alte Weißbrötchen, 1 Tee= 
löffel Salz, 2 Teelöffel Liebig flülfis, 1 Prife Pfeffer, Vi Pfund gehacktes Schweine= 
mett, 1 Liebig Fleilchbruh-Wünfel, 1 ERlöffel Butter, 1 ERlöffel Weizenmehl. 
Die Fleilchrefte werden fein gewiegt und mit dem Schweinemett, dem 
Ei, sewiegter Zwiebel, den in Waller einzeweichten und telt ausge- 
drückten Brötchen, Salz, Liebig flüllis, [owie dem Pfeffer vermilcht. 
Hieraus formt man mit feuchten Händen ein langes Brot. In der Braten- 
“ pfanne läßt man die Butter braun werden und dasFleilch unter öfterem 
‘ Begießen langfam braten. Während der Bratzeit füllt man häufiger heile 
Fleifehbrühe, welche man mit Waller und den Fleilchbräh-Würfeln 
bereitet hat, nach. In etwa 45 Minuten ilt das Fleilch gar; man nimmt 
es heraus, macht die Tunke mit dem aufgelöften Weizenmehl bündig 


und [chmeckt mit Salz ab. ‘ 
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Bereitungszeit: 2 Stunden. — 5 Perlonen. — Zutaten: 2 Pfund Hammel- 
keule, 2 ERISffel Butter, Va Liter faure Sahne, 1. Prife Paprika, 1 Eßlöffel Weizen= 
mehl, 2 Liebig Fleilchbrüh-Würfel, 1 Prife Salz, 1 Liter Waller. 

Daskleilch wird geklopft und mit wenig Salz und pulveriliertem Paprika 
eingerieben. Man läßt die Butter braun werden und bratet unter öfteren. 
Begießen das Fleilch hellbraun. Kurz zuvor es gar wird, gießt man nach 
und nach von der aus denFleilchbrüh- Würfeln bereiteten Fleilehbrühe 
hinzu. Zulegt macht man die Tunke mit dem in der Sahne aufgelölten 
Weizenmehl bündig und [chmeckt mit Salz ab. 

EUASCHIEE 
Bereitungszeit: 30 Minuten. —5 Perfonen. — Zutaten; 11/2 Pfund Braten 
nefte, 3 Zwiebel, 2 Scheiben Speck, 3 Liebig Fleilchbrüh =Würfel, 11/2 Ef Blöktel Weizen- 
mehl, 1 Prife Zucker, Effig nach Gelchmack, 34 Liter Waller. 

Die Fleilchrefte werden fein gewiegt. Der Speck wird in Würfel gc= 
fchnitten und mit den Zwiebelwürfeln zulammen hellbraun g: dämpft. 
In dielem Zwiebelfett [Aßt man das Mehl hellbraun anlauf fen, lölche 
es mit. der Brühe ab, welche man aus den Fleilcehbrüh- Würfeln bereitet, 
hat und verkocht eine bündige Tunke. Das gewiegte Fleilch wird hinein- 
getan und mit Eflis, Pfeffer und Salz abgelchmeckt. Das Hafchee muß 
mild lüßlauer Ichmecken. Es mundet vorzüglich zu Pellkartoffeln. 


ELEISCHPUDDING MIT MORCHELTUNKE 
Bereitungszeit: 21/2 Stunden. — 5 Perlonen. — Zutaten: 11/2 Pfund Sc= 
hacktes Rinder= und Schweinemett, 1 Zwiebel, 1 Ei, 1 Teelöffel Salz, 2 alte Weiß 
brötchen, 2ENlöffel Zwiebackkrumen, 1 Prife Pfeffer, © Teelöffel Liebig flülfig, 1 ER= 
Löffel Butter. 

Zur Tunke; 9 ;Klöffel Butter, 2 Liebig Fleilchbrüh-Würfel, 1 Liter Waller, Y4 Dofe 
eingemachte Morcheln oder atıch frifche, Pfeffer. 


Das gemilchte Mett wird mit den eingeweichten, aber ausgedrückten 
Weißbrötchen, der geriebenen Zwiebel, dem Ei, Pfeffer, Salz, Liebis 


eu) 


32 


leicht von den Knorpeln löft. Dann nimmt man heiß alle harten Teile 
davon ab und Ichneidet das Fleilch in nicht zu kleine Würfel. Gelbe 
Wurzel, Zwiebel, Sellerie und Peterlilienwurzel [chne‘’det man in große 
Scheiben, dämpft diele mit einer Scheibe Schinken in 80 Gramm Butter 
gar und fügt 6o Gramm Mehl hinzu. Wenn fich diefes gebräunt hat, 
verkocht man die Malle mit der zu ®J« Liter eingekochten Fleilchbrühe, 
sibt 9 Teelöffel Liebig Fleilch-Extrakt und 2 ERlölfel Zitronenlaft hinein, 
treibt das Ganze durch ein Sieb, [chmeckt die Soße mit einem Glale 
Madeira ab und fügt 50 Gramm fertig zubereitete Morcheln hinzu, 
Von.dem gehackten Schweinefleilch und der Eierloße werden inzwilchen 
Kleine Klößchen gemacht und vorher in der Brühe gargekocht. Kurz 
vor dem Anrichten wird nun das würfelige Fleifch mit der Soße, die 
dick und glatt eingekocht fein muß, vermilcht, einmal aufgekocht und 
‚dann die Klößchen dazusetan. 


FALSCHER HASE VON FLEISCHRESTEN 
Bereitungszeit: 2 Stunden. - 5 Perlonen. — Zutaten: 1 Pfund Refte von 
gekochtem Suppenfleilch und Braten, 1 Zwiebel, 1 Ei, 2 alte Weißbrötchen, 1 Tee= 
löffel Salz, 2 Teelöffel Liebig flülfis, 1 Prife Pfeffer, Vi Pfund gehacktes Schweine= 
mett, 1 Liebig Fleilchbruh- Würfel, 1 ERIöffel Butter, 1 Eßlöffel Weizenmehl. 
Die Fleifchrefte werden fein gewiegt und mit dem Schweinemett, dem 
Ei, gewiegter Zwiebel, den in Waller einzeweichten und felt ausge- 
drückten Brötchen, Salz, Liebig flüllis, fowie dem Pfeffer vermilcht. 
Hieraus formt man mit feuchten Händen ein langes Brot. In der Braten- 
" pfanne läßt man die Butter braun werden und dasFleilch unter öfterem 
' Begießen langfam braten. Während der Bratzeit füllt man häufiger heile 
Fleifehbrühe, welche man mit Waller und den Fleilchbrah-Würteln 
bereitet hat, nach. In etwa 45 Minuten ilt das Fleilch gar; man nimmt 
es heraus, macht die Tunke mit dem aufgelöften Weizenmehl bündig 


und Ichmeckt mit Salz ab. ö 
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HAMMELEFLEISCH IN PIKANTER TUNKE 


Bercitungszeit: 2 Stunden. — 5 Perlonen. — Zutaten: 2 Pfund Hammel- 
keule, 2 ERlöffel Butter, VA Titer faure Sahne, 1 Prife Paprika, 1. ERlöffel Weizen- 
mehl, 2 Liebig Fleifehbrüh-Würfel, 1 Prife Salz, 1 Liter Waller. 

DasEleilch wird geklopft und mit wenig Salz und pulverifiertem Paprika 
eingerieben. Man läßt die Butter braun werden und bratet unter öfterem 
Besießen das Fleilch: hellbraun. Kurz zuvor es gar wird, gießt man nach 
und nach von der aus denFleilchbrüh-Würfeln bereiteten Fleilchbrühe 
Rinzu. Zulett macht man die Tunke mit dem in der Sahne aufgelölten 


Weizenmehl bündig und [ehmeckt mit Sell ab. 
HASCHEE 


Bereitungszeit: 30 Minuten. —5 Perfonen.— Zutaten: 11/2 Pfund Braten- 
tete, 3 Zwiebel, 2 Scheiben Speck, 3 Liebig Fleilchbrüh =-Würfel, 1/2 E Rtöttel Weizen=- 
mehl, 1 Prife Zucker, ElGig nach Gelchmack, %4 Liter Waller. 

Die Fleilchrefte werden fein gewiegt. Der Speck wird in Wünfel ge= 
fchnitten und mit den Zwiebelwürfeln zulammen hellbraun g= dämpft, 

In dielem Zwiebelfett [Aßt man das Mehl hellbraun anlaufen, lölche 
es mit. der Brühe ab, welche man aus den Fleilehbrüh- Würfeln bereitet 
hat und verkocht eine bündige Tunke. Das gewiegte Fleilch wird hinein- 
getan und mit Ellis, Pfetfer und Salz abgelchmeckt. Das Halchee muß 
mild lüßfauer Ichmecken. Es mundet vorzüglich zu Pellkartoffeln. 


ELEISCHPUDDING MIT MORCHELTUNKE 
Bereitungszeit: 2/2 Stunden. — 5 Perfonen. — Zutaten: 12 Pfund Sc= 
hacktes Rinder= und Schweinemett, 1 Zwiebel, 1 Ei, 1 Teelöffel Sal, 2 alte Weiß= 
brötchen, '2 ERLöffel u nr 1 Prife Pfeffer, 2 Teelöffel Liebig flüffis, 1 ER- 
Löffel Butter. 

Zur Tunke: 2 ERlöffel Butter, 2 Liebig Fleifehbrüh=- Würfel, 1 Liter Waffer, Y4Dofe 
eingemachte Morcheln oder auch frifche, Pfeffer. 

Das gemilchte Mett wird mit den eingeweichten, aber ausgedrückten 
Weißbrötchen, der geriebenen Zwiebel, dem Ei, Pfeffer, Salz, Liebis 
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flülfig lowie Zwiebackkrumen verknetet. Eine Puddingform wird mit 
Butter angefettet und die Fleifchmalle felt hineingedrückt. Man Ichließt 
die Form und läßt den Pudding etwa 1) Stunde im Wallerbade kochen. 
Nun läßt man die Butter leicht bräunen und röltet darin das \Weizen= 


mehl hellgelb. Diele helle Einbrenne lölcht man mit der Brühe ab, 
welche man aus den Fleilehbrüh- Würfeln bereitet hat und laßt fie zu 
einer bündigen Tunke verkochen. Man gibt die in Stücke gefchnittenen 
Morcheln hinein und [ehmeckt mit Salz ab. Das lich in der Form an- 
fammelnde Fett wird zur Tunke gegollen und der Hucldus, geltürzt. 


Die Tunke wird befonders angerichtet. s 
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EINDWOHTSCHMECKENDES EETT ZUM BRATEN 
VON RARTOFFELN 

Ein fehr wohllehmeckendes Fett, welches (ich nicht nur zum Kartoffel- 
braten, londern auch zum Braten von Fleilch- und Filehltücken eignet, ilt 
folsendes: 950 Gramm Schweinelchmals, 125 Gramm Kokosfett und 
125 Gramm Butter werden erhitt und beim Erkalten mit 3 Teelöffel 
»Liebig flüllis»verrührt, bis das Schmalz kalt ilt. Es wird in Porzellan- 
näpfen aufbewahrt. Die allabendlichen Bratkartoffeln munden noch 
einmal lo sut, wenn lie in dieler Milchung gebraten werden. 


EIN ABPETITANREGENDER BROTAUFSTRICH 

Um einen recht appetitanregenden, Ichmackhaften Brotaufitrich her= 
zultellen, [Aßt man 250 Gramm Schweinelchmals heiß werden und 
darin einen ERlöffel voll Zwiebelwürfel gelb anlaufen. Hierm’t läßt 
man 125 Cramm Margarine und 195 Gramm Kokostett [chmelzen. 
Sobald das Fett Zu erltarren beginnt, verrührt man es mit 2 Teelöffel 
»Liebis flüllis» Man wird erltaunt lein, über den herrlichen Gelchmack. 


GEST OT FTEREIN SZSURTERESZNEUNE 

Bereitungszeit: 3/4 Stunden. —5 Per fonen. — Zutaten: 6-7 Eier, frilche oder 
konfervierte Pilze (Champignons) oder Kleine Bratenreste, 6 Gramm Liebig Fleilch=- 
extrakt, VA bis V/a Liter laure Sahne und geriebene Semmel, Mehl, Pfeffer, Salz. 


Die Eier kocht man 10 Minuten, [chält und Ichneidet fie quer durch, 
Alsdann londert man das Eigelb und macht auf dem Feuer eine Mehl- 
fehwitse von ca. 10 Gramm Mehl, !hıs Liter Waller, worin 6 Gramm 
Liebig Fleilch-Extrakt aufgelölt, gibt die Pilze fein gelchnitten daran, 
oder lehr fein gewieste Fleilchrelte, würzt das Ganze mit Pfeffer und 
Salz und bröckelt das Eigelb hinein. Die [o gewonnene gelchmeidige 
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Mall füllt man feft in die Weißei-Hälften, möglichlt bergartis, [etst 
fie nebeneinander in eine Form oder Schüllel, worin man wenig Butter 
mit geriebener Semmel zergehen ließ, füllt die [aure Sahne darauf, be- 
[treut fie mit geriebener Semmel und bäckt fie im Ofen !/s Stunde. 


SCHMACKHAFTE SULZE AUS ELEISCHRESTEN 
Hierzu kann man jeden kleinen Relt von Braten oder [onltigem Fleilch 
verwenden. Das Fleilch wird grob gewiest. Nun läßt man 2 Teelöffel 
voll Liebig flülfis mit einem Guß Elfis und !Jı Liter Waller heiß werden 
und lölt darin 1 Blatt rote und 3 Blatt weiße Gelatine auf. Das Fleilch- 
gehäck fowie ein Tellerchen voll Salzgurkenwürfel werden hineingetan 
und kaltgeftellt. Die erftarrte Sülzge wird in Scheiben gelchnitten und 
mit Radieschen und Tomatenlcheiben angerichtet. 


BENEOSNVERIDAUNDI@IENE SPIESIEILIEINENR 

Magenkranke können hartgebackene Spiegeleier [chlecht vertragen. Das 
Weiße der Eier bleibt [chön locker, wenn man die Fier wie folgt be= 
bereitet: In der Stielpfanne wird etwas Waller erhit, und mit einem 
Teelöffel voll »Liebig flüllig» vermilcht. Die Eier werden hineinge- 
(chlagen und lolange gebacken, bis lie felt geworden lind. Sie werden 
mit Salz beftreut und beim Anrichten mit brauner Butter übersollen. 


VMORZUSTDICTERERKARTOEE FI SANE EN 

Bereitungszeit: 1Va Stunden. — 6 Perlonen. - Zutaten: 2 Pfund Kar 
toffeln, 30 Gramm Butter, 1/2 Teelöffel Mehl, 1 Melferfpite geriebene Zwiebel, 4 ER- 
löffel Öl, 4 Eßlöffel Ellis, 3 ganze Eier, Vs Liter Fleifchbrühe aus Vs Liter Waller 
und 2 Teelöffel Liebig flülfig. 

9 Pfund nicht zu mehlige Kartoffeln kocht man mit der Schale in Salz= 
waller gar, zieht fie ab, [chneidet fie in dünne Scheiben, und deckt lie 
zu. Dann rührt man in einem Kochtopf ein walnußsroßes Stück Butter 
weich und gibt kaum einen halben Teelöffel Mehl hinein, Pfeffer, Salz, 


eine geriebene Zwiebel, 4 Löffel Öl, 4 Löffel Ellis, und 3 sanze Eier, 
[chlägt alles miteinander tüchtig und vorlichtig über dem Feuer ab, bis 
dicht vor dem Kochen, nimmt den Topf [chnellab und gibt die Kartoffeln 
hinein. Dann bereitet man !/s Liter Bouillon aus Liebig flüllis und gießt 
fie an den Salat, ilt es nicht genug, tum ihn recht [aftig zu machen, noch 


‚etwas mehr. Schmeckt [ehr gut, 


VERIL@RE NIE PIE RSNITESBIEIERSSONSE 

Bereitungszeit: 50 Minuten. — öPersonen. — Zutaten: 100 Gramm Speck, 
80 Gramm Mehl, 1 Eßlöffel Zucker, £ ERIöffel Senf, Salz und V2 ERISffel Liebig flülfg 
12 Eier, 1 Taffe Elfis. 

Der Speck wird gewürfelt und gelb gelchwitt, die Flocken werden heraus=- 
genommen und warm geltellt. In dem heißen Fett Ichwitt man so Gramm 
Mehl braun, gibt den Zucker, Senf, Salz, 2 ERlöffel Ellis und 1 Liter 
Waller, in welchem !/» ERlöffel Liebig flülfig aufgelöft wurde, Zu, läßt 
die Soße 30 Minuten langlam verkochen und richtet lie über verlorenen 
Eiern an, indem man die zurückgeltellten Speckwürfel dazu gibt. Man 
fett Salzkartoffeln dazu. Verlorene Eier werden in kochendem Salz= 
waller, dem man eine Talle [charten Ellis zuletst, 4-5 Minuten gekocht. 
Beim Auffehlagen der Eier mul man [ehr [chnell fein, da lonit die erlten 
felter werden als die letten. 


MAULTASCHEN 

Bereitungszeit:1 Stunde. — Zutaten: 1 Pfund Mehl, 3 Eier, 1/2 Pfund gekochtes 
Fleifch oder Bratenrefte, 1 Kleine Zwiebel, etwas Pfeffer, Salz, /2 Teelöffel Liebig Fleilch=- 
Extrakt, 4 Pfund Butter. 

Von 1 Pfund Mehl, 3 Eiern und 1 Teelöffel Salz wird ein Nudelteiz 
bereitet, der mellerrückendick ausgerollt werden muß. Die Fleifchrelte 
werden durch die Malch'ne getrieben, mit Zwiebel, Pfeffer und Salz 
abgelchmeckt und mit Y/ı Talle Waller, worin !/» Teelöffel] iebis Eleilch- 
Extrakt aufgelöft wurde, [chmackhaft und gelchmeidig gemacht. Von 
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dielem Fülllel, zu dem auch verlchiedene Fleilchrelte v.rwendet werden 
können, [et man auf den Nudelteis kleine Häufchen, drückt diele mit 
der Hand felt en, fticht mit einem weiten Glale, dellen Rand man in 
Mehl taucht, die Häufehen ab und fchlägt den Teis um. Sie werden 
wie Klöße in Salzwaller gar gekocht, mit dem Schaumlöffel heraus- 
genommen und mit zerlallener hellbrauner Butter übergoflen. 
BILEISCHSANAUN 
Bereitungszeit: 11/2 Stunde. — Zutaten: 250 Gramm sckochtes Rind= oder Kalb= 
feilch, 2 faure Gurken, 1 Pfeffersurke, 1 [aurer Hering, 68 Gramm harte Schlackwunft, 
60 Gramm Zunge, cinige Kartoffeln, einige Äpfel, 1 geköchte rote Rübe, 1 gekoch te 
Sellerieknolle, 1 gekochte Mohrrübe, Kapern, 1 Pfund Büchlenchampisnons, 3 Eier, 
3 ERlöffel SL 3 ERlöffel Ellis, Pfeffer, Moltvich, 1 Zwiebel, Ichr wenis Zucker, 
Sahne, 1/2 ERIöFfel Liebig flülfis. 
250 Gramm Rind- oder Kalbfleilch, 2 laure Gurken, 1 Pleffersurke, 
1 laurer Herins, 60 Gramm harte Schlackwurlt, 60 Gramm Zunge, 
einige Kartoffeln, einige Äpfel, 1'gekochte rote Rübe, 1 gekochte Sellerie= 
knolle, 1 gekochte Mohrrübe, !/s Pfund Büchlenehampisnons [chneidet 
man in lehr kleine Würfelchen und vermilcht das Ganze mit folgender 
Soße: 3 Eier, 3 ERlöffel Ellis, s ERlöH>l Ol, "a ERlöffel Liebig flülls 
werden im kochenden Wallerbade diek gerührt; dann wird (ehr wenis 
Pfeffer, etwas Moltrich, 1 geriebene Zwiebel, etwas von der lauren 
" Hleringsloße und [ehr wenig Zucker hinzu setan. Wenn die Soße erkaltet 
ilt, sibt man eine Talle lüße Sahne und Kapern hinzu 


SIEMMISCH WER SALAT 


Bereitungszeit: 2 Stunden. -5 Perfonen. - Zutaten: 1 Liter Brechbohnen, 


14 Liter ausgepahlte frilche Bohnen, 11/2 Liter Kartoffeln in der Schale, 1 Kopf grüner 
Salat, +1,öffel ÖL, 3 Liter Waller, 1 Zwiebel, SPfefferkörner, 25 Gramm Salz, 3-4 Blätter 
Dragon, 3 Löffel Elfis, V2 ERISHel Liebig flülfis, £ Teelöffel gehackte Peterfilic. 

lu Liter ausgepahlte, frilche weiße Bohnen werden mit 2 Liter kochendem 
Waller und [0 Gramm Salz zu Feuer gebracht; haben: ie eine Viertel- 
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ltumde gekocht, [chüttet man 1 Liter absezogene, gebrochene srüne 
Bohnen mit hinein. Ebentalls läßt man 1!/s Liter kleine Salatkartoffeln 


in 1 Liter Waller und 10 Gramm Salz gar kochen. Währenddellen 


bereitet man eine Salatloße: Zu Y/s ERlötfel Liebig flülfis rührt man 
3 Löffel Bohnen- 
brühe, gibt eine fein 
sewiegte Zwiebel 
u. Peterlilienblätter, 
4 1,öftel Öl, 3 Löffel 
Ellis, 5gr. Salz, fein- 
seltoßene Plelfer- 
körner und 3-4 srob 
selehnittene Dra- 
sonblätter "hinein. 
Sind die Bohnen 
nach etwart!/»Stun- 
den sar, lo ‚sieht 


man lie auf einen 
Durchlchlag, Diege- 
kochten Kartoffeln werden abgezogen und in feine Scheiben gelchnitten; 
der Salatiltgewalchen, abgetropft und zerlegt. Nun verteilt man die Soße 
auf die verlchiedenen Subltanzen, Ichwenkt und rührt dieMalle etwas 
und läßt die Soße dann gut einziehen. Willman den Salatanrichten, folest 
man die Salatiere mit srünem Salat aus, gibt dann [chichtweile Bohnen 
undKartoffeln hinein und lest obenauf noch einige Blätter in die Mitte. 
EDER DANS IE I CIaNEIN] 


Bereitungszeit: 15 Minuten. — Zutaten: 5 Eier, //4 Pfund Schinken, roh oder ach 
sckocht, fo Gramm TLiebig Fleifchextrakt und 8 Eß[öffel Reibekäfe, _-5 Tomaten. 


Obertallen werden mt Butter ausgeltrichen, mit Reibekäse ausge- 
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[treut (gleichviel ob trockenem Schweizer=, Kräuter- oder Nieheimer-), 
etwas in Würfel gelchnittenem Schinken, dann ein Ei ohne Schale vor- 
fichtis hineingelallen, darauf wieder einige feine Schinkenwürfel und 
hierauf wieder Reibekäfe. Die Talfen Itellt man fo Minuten in kochendes 
Waller, jedoch darf das Waller nicht [o hoch ftehen, daß es hinein- 
kocht. Geltürzt auf eine Schülfel, mit dicker Tomatenloße übergollen, 
die mit 1 Teelöffel Liebig Fleilch-Extrakt gekräftigt ift, bildet diefes 
Gericht eine feine Einganssfchüffel. Belonders ilt es eine wohllchmeckende 
Beilage zu Spinat. 


REIS-O/ME PE EVENTS 

Bereitungszeit: 1 Stunde. — 4Perlonen. — Zutaten: 209 Gramm Reis, 4 Eier, 
4 Tomaten, cine halbe Zwiebel, 70 Gramm Butter, 8 Gramm Liebig Fleifch = Extrakt, 
Salz und Pfeffer. 

Der Reis wird in der Butter mit der feingewiesten Zwiebel leicht an= 
gebraten und in Bouillon aus Ss Gramm Liebig Fleilch-Extrakt und 
“ja Liter Waller eben weich und körnig gekocht. Dann vermilcht man 


ihn mit den durchgetriebenen Tomaten, Salz und etwas Pfeffer, lowie. 


den Eiern, von denen das Weiße zu Schnee gelchlagen wurde, und 
bäckt die Kuchen auf beiden Seiten [chön gelb. 
Beilage: Endivienlalat, Gurkenlalat oder Preißelbeeren. 
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Über Krankenernährung. 


Kranke und Genelende bedürfen zur Wiedererlangung ihrer Kräfte 
einer befonders reichlichen und guten Ernährung. Leider liegen aber 
gerade bei ihnen Appetit und Verdauung vielfach ftark darnieder; fie 
können nicht genügend Nahrung zu lich nehmen, und felbft die se= 


nollenen Speilen werden vom Körper nicht richtig ausgenußt, Schon leit 
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Jahrzehnten erfreut [ich in lolchen Fällen Liebig Fleilch-Extrakt großer 
Beliebtheit. In zahlreichen Verluchen hat die Willenlchaft erwielen, daß 
die Extraktivitoffe des Fleilches, aus denen Liebig Fleilch-Extrakt be- 
[teht, ungemein günltig auf den Appetit und die Arbeit der Verdauungs= 
organe einwirken. 

Unzählise praktilche Erfolge, welche in der Krankenernährung durch 
Darreichung von Kraftbrühe aus Liebig Fleilch-Extrakt oder durch 


Verbeflerung des Gelchmackes und der Verdaulichkeit der Speilen 
mittels des Extraktes erzielt wurden, beltätigen dies. Belonders zu Milch=, 
Hafer-, Reis- und Schleimfuppen lowie zu künftlichen Nährmitteln, 
gegen welche die Kranken oft Ichon nach wenigen Tagen einen ltarken 
Widerwillen empfinden, empfiehlt [ich ein Zulat von Fleilch-Extrakt. 
Die Nahrung wird dann gern genommen und außerdem beller verdaut. 
Liebig Fleilch-Extrakt und Liebig flülfis (ind forsfältis entfettet und 
belaften deshalb den Magen nicht. 

Schließlich möge noch der erfrilchenden und erwärmenden Wirkung 
der Fleilchbrühe bei Erkältungen, Grippe ulw. gedacht lein. Eine gute 
Eleilchbrühe, welche den Widerltand des Körpers gegen diefe Krank 
heiten kräftig unterltüßt, kann im Augenblick aus Liebig flüllig oder 
einem Liebig Fleilehbrüh-Würfel bereitet werden. 
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